



Foods and Meals in Niigata Prefecture (XXII)
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調　査　数 作　　　る 作らない のっぺい以外め呼び方
上越西頸城
@　　東頸城 ｝8 2 6 のっぺい汁沚閨uのっぺ」，おおびら，こくしょ，
（33．3％） （75．0％） いとこ煮
中越　長　岡 5． 5 0 のっぺ
南蒲原 10 10 0 いっとこ煮
魚　沼 7 4 3 魚沼のこくしょうざい，十日町のざくびら
刈　羽 4 3 1 柏崎ののっぺ，のっぺ汁
26 22 4
（846％） （15．4％）
下越新潟市 39 36 3
中蒲原
穴洛ｴ ｝24 22 2
西蒲原 7 7 o 西蒲村山の「のっぺ」
北蒲原 9 9 0 新発田地方の「こにも」
岩船郡 2 1 1 村上，岩船の「大海」
81 75 6
（92．6％） （7．4彩）
『佐　渡　郡 8 o 8 こくしょう　おおびら
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　③いとこ煮15）
　　　アンケート調査の中に，上越市下新町に住む
　　学生が祖母から教わったという「いとこ煮」が
　　ある。実沢山の汁が多い煮物で片栗粉をか
　　いてトロミをっけたもので甘味を利かせて作る
　　という。この「いとこ煮」という名称がどこか
　　らきたか興味深いが，中越地方にある「いっと
　　こ煮」と同じものであろう。ただこのいっとこ
　　煮は大豆を入れるので固いものから追々と入れ
　　るので甥甥のシャレからいとこ煮がいっとこ煮
　　になったという。また，このいっとこ煮はみそ
　　煮の時に出る煮汁に軟かくなった大豆を摺り潰
　　し，更に煮汁にまぜ，野菜を煮上げるもので，
　　昔はみそ煮の後必らず作ったもの。冷えてもお
　　いしいので沢山作る。
｛2｝中越地方
　①魚沼のこくしょうざい（濃漿菜）
　　　中魚沼郡川西町小白倉では21），土手草料理の
　　一番のごちそう。さといも，人参，ごぼう，き
　　のこだけの素朴な煮物である。
　　　古志は仏事と祝いごととにより切り方と片栗
　　粉の使い方が異なる。仏事はこくしょうといっ
　　て葛はかかない。ハレ用にはザクザクにもんと
　　いって片栗粉でトロミをつける。
　②　十日町のざくびら（雑穀平）
　　　小正月料理として必らず作る。又，仏事，孫
　　祝い，めいげっ等の親類が集まった時の一番の
　　ご馳走e
　③柏崎ののっぺ13＞
　　　柏崎ではのっぺとのっぺ汁を使い分けている。
　　のっぺは下越ののっぺいと同様，片栗粉をかか
　　ないアッサリとした小煮物風の煮物である。の
　　っぺ汁は他地域と同様濃厚汁である。
㈲　下越地方
　　下越一帯はのっぺという歩，新発田地方はこに
　も，村上地方では大海という。
　①新潟市近郊ののっぺ謝
　　　野菜はさといも中心で8＾一一　10種類の材料に生
　　鮭，鶏肉，いくらが入る。葛をかかないため澄
　　んだ汁と材料の彩りが食欲をそモる。酒の肴に
　　喜ばれ正月料理の主役をなす。ここでもハレ思
　　と仏事用とはっきり区別して仕込む。祝いごと
　　では鮭，腹子が入り，短冊切りにする。葬式で
　　は精進仕立てで油揚が入り、野菜は乱切りか三
　　角切りにする。法事は細い短冊にするなど細か
　　い心入れをして作る。
　　　新発田地域も，新潟と同様であるが，小煮物
　　風というところからこにも，こにもんという名
　　前でよばれている。
　②　村上，岩船の大海
　　　大海については既報15）で報告したが，この地域
　　では昔はキジ，カモなどの野鳥に葱，白滝を配
　　　したうす味の吸物であったが，今は野鳥の代り
　　　に鶏肉を用いるeその特徴は村上，瀬波は盛り
　　合せにし，上海府はすき焼風，岩船はのっぺい
　　　汁風ic仕上げる。いずれも大海という蓋付きの
　　　赤い容器に盛付け，手塩皿に取って頂くもので
　　　あるが，いっしか料理を大海と呼ぶようになった。
　　　　一般に正月料理として大量に作る習わしがあ
　　　り，「火をくれて日を持たす」といって温め直
　　　して食べると，次第に味がしみこんで美味しく
　　　なる。
（4）佐渡のおおびらとこくしょう11）
　　　佐渡はのっぺいとして出てこないが，おおびら
　　またはこくしょうがあるe
　　　おおびらはふるまい膳に必らずっく。野菜は乱
　　切りにし，うずら豆は簸でておき，白玉餅1ま小さ
　　く切るe出しをとり，野菜を煮て味付けし，うず
　　ら豆，白玉餅を加えてデンプソでとろみをつける。
　　　こくしょうは大晦日に大鍋で煮るが，ささげが
　　入り味噌で味つける。正月料理なので大量に煮て
　　温め直して食べる。先の広島の煮こめ，高知のお
　　ぶつじ，秋田のきやの汁に小豆またはささげを入
　　れた同様の料理があり，門徒の精進料理と関連深い。
4．のっぺいの調理
　のっぺいの源をたどれば古く，安土・桃山時代に既
にあったという伝統料理であり，黄壁料理の葛寄せか
ら形を変えて庶民に親しまれ受け継がれてきた。
　さといもが主材料であるほかは，どんな材料でもよ
く合い，葛をかいて仕上げることにより，そのなめら
かな感触と温かさは，人の心を和らげる。冠婚葬祭を
はじめtどんな時にでも作られ，全国至る所に郷土色
豊かなのっぺの饗宴がくり広げられている。その好ま
れる由因は何であろうか，料理としての特質を探って
みよう。
　｛1）　さといもの性質と煮方
　　　主材料のさといもの成分は糖質がユ9箔内碁含ま
　　れているほかは，脂質，螢白質共1こ少ない。糖質
　　は主としてデンプンであるが，ガラクタン・ペン
　　トザy，デキストリン，笹を含み、粘性1よガラク
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　タンである。ビタミンはBl，　Cが若干含まれ，え
　ぐ味はホモゲンチヂン酸である。あくは確酸が含
　まれ，皮慮にふれると痒みを起すなどの調理上の
　欠点も有しているが，さといものもっぬめりは日
　本人の好みに合っている。さといものみならず，
　とろろ芋や納豆のねばりなどもまた然りで粘質性
　嗜好を有している民族でもある。
　　然し，のっべいを煮る時，ぬめりがふきこぼれ
　の原因となったり，調味料の浸透を妨げるので，
　一艇苅でこぼしてからさっと水洗いしてぬめりを
　取ってから煮るか，ぬめりは1．0％の食塩水に溶
　けるので，最初から1凋味料の中に入れて煮るか，
　着しくは塩もみして粘質物を除いてから煮るなど
　の方法がある。
　　料理家ののっぺいの作り方は，ごぼう，人参な
　ど固いものを予め茄でておき，調味料を煮立てた
　中に全部入れて煮るが，この時アクを取ることを
　忘れてはならない。
C2）のっぺいは主としてハレの日の手作り料理とし
　て供せられることが多く，そこには作る人の心入
　れが表現される。従って出来上りの外観，味、香
　り，テクスチャーに細心の注意をしながら料理す
　るものである。ここic調理上いくつかの留意点が
　上げられる。
　①　外観の美しさとは8～10種類の材料の切り方
　　を揃えることと，色彩の異なった材料の取合せ
　　をし，汁が澄んでいてその材料の持っ色の美し
　　さを損わないことが勘要。最終的には盛付がそ
　　れを決定するので，器の選び方，盛付の仕方1こ
　　細心の注意が望まれる。
②味……汁気の多い料理であるのでうす味を主
　　眼とする。塩を土台にし，醤油は色付け程度に
　　入れることにより材料の持ち味が生かされる。
　　出し汁を充分lcag味し，かつおぶし，椎茸，貝
　　柱などが一般に使用される。動物性の素材は鮭，
　　鶏肉などの味の軽いものが適切である。
　③　香り……煮上った時の混然たる円やかな香り
　　は生きた素材からのみ生れる。従って，くせが
　　ある素材や脂っこい肉類は避ける。
④テクスチャー……のっぺいのつるりとした全
　　体の食睡の中に，いろいろの素材のテクスチャ
　　ーを楽しむことが出来る料理であるため，煮過
　　ぎないよう加．nlC留意する。
⑤　素材……ee土の香り高いものを優先する。の
　　っべい嫉郷土色毅かなものを作り上げることに
　意義があるので，それぞれの土地の特色のある
　ものが期待される。
⑥　葛のかき方……のっぺい汁として仕上げる地
　域も多く特に寒い季節には喜ばれる。程良いと
　ろみ加滅は煮出汁の2％が適当。
　　　　　　　　IV　おわりに
　最近の目まぐるしい食生活の変化により，郷土食離
れが憂誰されているが，その歯止めの一っとして，県
教育委員会では「行事食，郷土食と学校給食」を上・
中・下越，佐渡に分類して冊子を作り，学校給食の献
立に組み入れるよう啓蒙に努めている。郷土食は子供
の頃からの食教育の中の重要な部分であることから，
その成果が期待される。冊子の中ではのっぺいを上越
はこくしょ，中越はのっぺ、下越はのっぺい，そして
佐渡はおおびら，またはこくしょうとして伝統的の呼
名であるのもうれしい。
　新潟県の誇れる郷土料理として，のっぺいを再認識
して，伝統を守り，作り伝えて行きたいものである。
「F越ののっぺ」（左から祝い事用、法事用、葬式用）
ρぐ．．ご．．．
論．
騨『
　　欠一M．〆 ???》，』??
r村上の大海」
　　　　　（「新潟の食事」引用）
一50一
新潟県の郷土食に関する研究（第22報）
　　　　　　　　　文　　　献
1．安達巌：日本の食物史，同文書院（昭51．2）．
2．平野雅章：野菜記，日本の食文化大系8巻，東京
　書房（昭61．3）．
3．多田鉄之助：郷土料理，日本の味名著選集第9巻，
東京書房．
4．児玉定子：宮廷柳営豪商町人の食事誌築地書館．
5．江戸時代食生活事典，日本風俗史学会二雄山閣
　（昭53．7）．
6．日本の食生活全集，農文協（昭59～）．
7．郷土料理，日本編，世界の食べもの，週刊朝日百
　科（昭56）．
8．日本食生活文化調査研究報告集58・59・60年度，
　日本食生活文化財団（昭60・61）．
9．川村渉：日本の味，みそ・醤油，東京書房．
10．渋谷歌子，本間伸夫，佐藤恵美子，石原和夫：県
　立新潟女子短大紀要，Na22，69（1985）．
11．行事食，郷土食と学校給食（上・中・下越佐渡）
　新潟県教育委員会（昭58・59・60・61）．
12．にいがたの味，新潟県農業改良協会（昭56．4）．
13．越後ふるさとの味，常盤会，柏崎常盤高校同窓会
　（昭58．10）．
14．ふる里料理，村上の味，村上市中央公民館（昭
　57．9）．
15）渋谷他：県立新潟女子短大紀要14報（1983）．
16）生活，万有百科事典13巻．
17）巻口桂子：家庭科教育における食文化の継承に関
　する一考察，新潟大学教育学部小教家庭科（昭58）．
18）柳田国男：分類食物習俗語集，角川書店（昭49．4）．
19）平野雅章：江戸の料理，日本料理探求全書第2巻，
　東京書房．
20）芳賀文子：津軽の味，津軽書房（昭54．2）．
21．渋谷歌子：小白倉の食生活，高志路277（昭60．9）．
22．　「聞き書き，新潟の食事」15，農文協。
一51一
